No: 1518 - Mahreg isareti

KARAMAN TAHINLI PiDE

Tescil Ettiren

KARAMAN iL TARIM VE ORMAN MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.03.2023 tarihinden itibaren korunmak uzere 09.01.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1518

Tescil Tarihi 1 09.01.2024

Basvuru No 1 C2023/000125

Basvuru Tarihi : 30.03.2023

Cografi isaretin Ad1 : Karaman Tahinli Pide

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. 703. Sk. 11/1 Merkez KARAMAN

Cografi Sinir : Karaman ili

Kullanim Bicimi : Karaman Tahinli Pide ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Karaman
Tahinli Pide ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Tahinli Pide; ekmeklik bugday unu, pres yas maya, tuz, tahin, tereyagi ve su kullanilarak hazirlanan
hamurun tas firinda ve odun atesinde pisirilmesi suretiyle Karaman ilinde iretilen pidedir. Istege bagl olarak ceviz
ici kullanilabilir.

Karaman Tahinli Pidesinin tiiketime uygun hali 25-30 cm ¢apinda, disk goriiniimiinde ve gevrek bir yapida,
kremden koyu kahverengiye kadar bir renge sahip elle parcalandiginda lifli bir yapisi olan 0,6-1 cm kalinliginda
unlu bir mamuldiir.

Karaman Tahinli Pidenin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir ve Karaman ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

600-620 adet Karaman Tahinli Pide iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarima asagida yer
verilmektedir.

- 100 kg ekmeklik bugday unu

- 2 kg pres yas maya

- 2kgtuz

- 80 tahin

- 25 kg tereyagi

- 50-601su

- 10 kg ogiitiilmis ceviz i¢i (istege bagli)

Karaman Tahinli Pidenin hazirlanis::

Un, su, tuz ve pres yas maya bir ekmek teknesinde karistirilir, ekmek hamuru kivaminda hamur elde
edilinceye kadar yogrulur ve hamur, fermantasyonunun gerceklesmesi i¢in 2 saat dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur, olarak plastik keski ile 150-170 g’lik bezelere ayrilir. Hamur bezelerinin her biri elle
yassilastirilarak disk seklinde agilir, iizerlerine sirastyla yaklasik 130 ml tahin ve yaklasik 40 g eritilmis tereyagi
dokiilerek karistirilir ve hamur elle bastirilip biiyiitiiliir. Tahin ve tereyaginin hamura karigmasi saglandiktan sonra
hamur rulo seklinde sarilir. Yaklasik 20 dakika dinlendirilen tahinli pide hamuru dairesel sekilde kendi {izerine
dolanir ve hamurun {izerine elle bastirilarak 25-30 cm ¢apinda ve 0,6-1 cm kalinliginda disk haline getirilir. Istege
bagli olarak, rulo halinde sarilan hamurun arasina &giitiilmiis ceviz i¢i de katilabilir. Tas firinda odun atesinde
yaklasik 5 dakika pisirilir.

Pisen Karaman Tahinli Pidesi sogumasi i¢in 2 saat bekletildikten sonra, tekli veya 2’li olarak gida ile temasa
uygun seffaf posetlerle ambalajlanarak satisa sunulur.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Karaman Tahinli Pidenin cografi siirda uzun bir gegmisi vardir. Karaman ilinin mutfak kiiltiirii i¢cinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karaman Tahinli Pidenin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Karaman Belediyesi ve Karaman il Tarim ve Orman
Midiirligiinden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olugsan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Karaman Tahinli Pide ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



